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sobre :

"PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION 333 GLUCOSA 

( AZUCAR 3E UVAS) Y 33EXTRINA PARTIENDO 3SE LA 

ESPECIE CYNODON DACTTLON, LLAMADA VULGARMENTE 

GRAMA, Y SIMILARES".

S o l ic i t a n te :  Don Mana e l Mare Carrión, re sid en te  en Madrid, oa- 

------------ — H e  Marqués de Urqnijo nC.26, l a .  derecha.

La patente de invenoión que se  s o l i c i t a  por v e in te  aAoe en 

España tie n e  por objeto un proaedimiento para la  fa b ricac ió n  — 

de g lu co sa  partiendo de la  e sp e c ie  Qynodon D aotfloa, llam ada — 

vulgarmente grama, y demás p la n ta s  de c a r a c t e r í s t i c a s  eim lla—  

6 r e s  hoy totalm ente desaprovechadas por s i g n i f i c a r ,  como es sa­

bido, un evidente p erju id io  para l a  a g r ic u ltu ra  y por lo  tanto  

para l a  economía n acion al.

Al se r  tr a ta d a , l a  re fe r id a  p lm ta , por lo s  métodos que se 

e sp e c if ic a n  en la  presente memoria, a p esar de no habérsele da 

10 do h asta  e l presen te  ninguna ap lio ao ió n  d t i l ,  puede ap ortar a l  

meroado g lu cosa de inm ejorable c a lid ad  apta para se r  ap licad a 

a lo s  in d is t in to s  usos que viene ap licán dose dicho producto y 

por un costo  reducidísim o por l a s  c a r a c te r ís t ic a s  de l a  p lan ta 

en s í  a l a  vez que por su  abundante y f á c i l  reco lecc ión  y t r a -  

16 tam iento . Producto l a  g lu co sa  que desde tiempo inmemorial ha — 

venido fabricán dose aprovechando sus fé c u la s , de lo s  c e re a le s , 

legumbres, tu bércu los y o tros productos que hoy no se pueden — 

f a c i l i t a r  a lo s  fa b r ic a n te s  de aq u é lla  porque hay que atender, 

oomo e s  sabido, o tra s  necesidades más p eren to ria s  con dichos — 

20 productos de la  t i e r r a  dados l o s  c r í t i c o s  momentos por que a tra  

v ie sa  l a  economía u n iv e r sa l.
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en abso­

lu to  en e l  mercado por l a s  mismas razones apuntadas, ya que 

es también l a  fécu la  l a  base de su fa b r ic a c ió n . Para desarro- 

25 l l a r  la  fa b r ic a c ió n  de l a  g lu cosa  e l  procedimiento c o n s is te :-  

En primer lu gar se tronza la  grana en tro z o s  convenientes en 

ap ara to s  e sp e c ia le s  para con e l  a u x ilio  de o tro s separar de 

é s ta  toda l a  p a ja , l a  t i e r r a  y l a s  r a íc e s  d e r iv a t iv a s  de aqué 

l i a .  Posteriorm ente, y por si le  hubiese quedado adherida a l-  

30 go de t i e r r a ,  pasaré  l a  grama a una o ep illad o ra-lim p iad o ra  pa 

ra proceder a fa b r ic a r  l a  g lu cosa  oon una m ateria prima de la  

máxima pureza y en con dicion es para proceder a l a  ex tracción  

de l a  g ra n  cantidad de fé c u la  <y.e oontiene en su p arte  medu— 

l a r .

35 Para l a  obtención de la  fé c u la  o se a  la  m ateria base  para

l a  fab rio ao ió n  de l a  g lu cosa  se somete l a  grama, tronzada y 

l ib r e  de impurezas, a un proceso químioo de blanqueo mediante 

h ip o o lo rito  oálo ioo  en reacción  acuosa oon carbonato sódioo o 

compuestos d o ra d o s , oon su bsigu ien te  n eu tra liz ac ió n  a base — 

40 de h ip o su lf ito  sódico ( s a l  anhidra d ila ta d a  en e l  agua) y b i­

s u l f i t o  sódioo y coso f in a l  lavado oon agua; o bien oon g a se s  

su lfu ro so s ; o con h idrato  peróxido de b ario , b i s u l f i t o  sódico 

y borato sódioo con la  can tidad  p ertin en te  de agua; o oon per 

Óxido de sodio , su lfa to  de m agnesia y a g ía ;  o bien oon agua y 

45 éoido su lfú r ic o  adicionándole peróxido sódioo, o bien con e l  

h ip o o lo rito  sódico obtenido de la  s a l  común descompuesta por 

e l e c t r ó l i s i s  sometiéndose después a un in tenso  lavado de agua 

para su n eu tra lizac ió n , obteniéndose e l  blanqueo completo de 

l a  grama sobre l a  gie podemos operar para l a  ex traco ión  de l a  

50 fécu la  o almidón parr procedim ientos mecánioos, quimioos o por 

ferm entación o bien no blanqueamos l a  grama y blanqueamos e l  

almidón después de ex tra íd o , por lo s  procedim ientos d e sc r ito s . 

Para e l  primero empleamos l o s  d is t in to s  ap arato s oonooidos pa 

ra  l a  extracción  del almidón realizan d o  e l  tr itu rad o  de l a  — 

55 grama, machaqueo de l a  misma y d esin tegrac ión  de é s ta  por mo-

En lo que afeo ta  a l a  d ex trin a  carecemos también
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lin o  ¿Le d isco s o c ilin d re s  ¿tentados o s in  dentar, con e l  agua — 

p re c isa  para (pe ayude a l a  separación  de la  féo u la  o sea  e l  — 

almidón, rea lizan d o  después e l  batid o  de l a  masa re sa lta n te , l a  

vado y tamizado, para proceder después a la  ¿Eeoantaolón para l a  

separación  del almidón. En a l  segundo practicam os la  maoeraoión 

prolongada de l a  primera masa en agua, t r a s  un periodo normal =- 

de raposo, oon agua acidu lada con proporciones adecuadas de áoi 

do su lfú r ic o  y, previo nuevo periodo de reposo, en agua para =  

n e u tra liz a r  l a  masa, se prooede al a r r a s t r e  y tamiza¿Lo para por 

decantación  separar la  fé c u la  d e l agu a . Para e l  método basado — 

en la  ferm entación sometemos l a  grama molturada de manera gorda, 

blanqueada o sin  blanquear, dentro de t in a s  o depósitos oon ag i 

ta d o re s  batiéndola intensam ente en m ezclas de ^ u aso o n  levadu­

ra  o aguas madres procedentes de o tr a s  ferm entaciones. Transcu­

rrid o  e l  tiempo preoiso  para la  ferm entación a l a  tem peratura — 

adecuada, oon nuevos batidos in ten so s durante dicho tiempo se  *= 

r e a l iz a  e l  tamizado hasta oonseguir que con e l  agua pase todo — 

e l  almidón y proceder por decantación, como f in a l ,  a la  separa­

ción  de é s t e .

Cuando l a  grama o l a  maca no e stén  n e u tra liz ad a s  se neutra­

l iz a r á n  é sta e  y e l  almidón posteriorm ente; procediéndoee a l  o *= 

no blanqueo de é s te  como operación f in a l  para continuar e l  pro­

ceso de l a  fab rio ao ién  de l a  g lu o o sa . Obtenida l a  fé cu la  por =  

lo s  procedim ientos an tes d e sc r ita s  procedemos a h erv ir é s ta  con 

una parte  proporcion al de agua y éoido su lfú r ic o  de graduación 

adecuada y una vez acabada la  h id r ó l i s i s  precip itam os e l  ácido 

su lfú r ic o  oon c re ta , oon c a l  o sus d eriv ad as; y l a  solución  l a  

evaporamos desde una graduación  determinada de densidad a su — 

completa c r i s t a l iz a c ió n ;  o hervimos l a  féoula oon agua para ha­

ce r  un engrudo o sea e l  e ap aste  de e s t a s  dos m aterias y una vez 

hecho e l  engrudo hervimos é s te  oon l a  proporción pertin en te  de 

éoido au lfú rid o  y precipitam os é s te  oon po lvos de mármol o ousl 

qu ier otro  carbonato adecuado para  oomo f in a l  concentrar la  g lu
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oosa por evaporación desde lo a  grad os de densidad que sea  conve­

n iente h asta  s a  c r i s t a l iz a c ió n .

Para l a  fa b ric a c ió n  de l a  d ex trin a  calentam os fé cu la  proce­

dente de l a  grama y demás p lan ta s de c a r a c t e r í s t i c a s  s im ila re s  

con pequeñas d o sis  de ácido n it i io o  y cuando la  mezcla ha l le g a ­

do a un todo homogéneo la  separamos de la  lumbre por quedar he­

cha a q u é lla , o mezolamoe l a  fécu la ya dicha con agua y una o a a d  

dad adeouada de ácido c lo rh íd rico  de densidad relacion ada a  l a  — 

proporción de agua dejando l a  mezcla en reposo durante 48 horas 

procedemos después a l a  evaporación por e l  baño de maria h asta  —

la  s o l id i f ic a c ió n  de l a  masa y finalm ente calentam os é s ta  a c ien
\

grados de una a dos horas o sea h asta  conseguir e l  aspecto  ade­

cuado de e s t a r  terminada l a  operación  para se r  lanzado a l  merca 

do e l  producto.

N O T A

La patente de invención por veinte años que se  s o l i c i t a  en 

106 España deberé recaer so b re : Procedimiento para l a  fa b ricac ió n  

de g lu co sa  (azÁoar de uvas) y d extrin a  partiendo de l a  aspeóle 

Cynodon Daetyion, llam ada vulgarmente grama y s im ila re s "

La re iv in d ican  lo s  puntos s ig u ie n te s :

l e .  "Procedim iento para l a  fa b ricac ió n  de g lu co sa  (azdoar 

110  de uvas) y d ex trin a  par t i  ende de la  e sp ec ie  Cynodon Daetylon, 

llam ada vulgarmente gram a",caracterizad o  para l a  obtención de 

la  g lu co sa  por que se  tron za  la  grama en tro z o s convenientes 

en ap arato s e s p á d a le s  para oon e l  a u x il io  de otros sep arar 

de é s ta  toda l a  p a ja , l a  t i e r r a  y l a s  r a íc e s  d e r iv a t iv a s  de 

116 a q u é lla .

S e . E l mismo procedim iento de l a  re iv in d icac ió n  an te rio r , 

carac terizad o  para que para  l a  obtención de l a  fé o u la  o sea

l a  m ateria  base para  l a  fabrioao ión  de l a  g lu co sa  se  somete 

l a  grama, tronzada y l ib r e  de impurezas a un prooeso químico 

ISO de blanqueo mediante h ip o o lo rito  o á lo iS o  en reacción  acuosa
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oon carbonato sód ico  o compileet os colorados, coa su bsigu ien te  

n eu tra liz ac ió n  a base ¿Le h ip o su lf ito  sódico ( s a l  anhidra d i la ­

tada con e l  agua) y b i s u l f i t o  sódico y como Ü Ral lavado oon

agua; o bien  con ga se s su lfu rosos o oon h idrato  peróxido de ha 

125 r io ,  b is u l f i to  sócELco y borato sódico oon can tid ad  pertinente 

de agua o con peróxido de sod io , su l fa to  de magnesia y agua o 

bien con agua y ácido  au lfóriooad io ionán dole peróxido sódico o 

h ip oo lo rito  só & ec  obtenido de l a  s a l  oom&n descompuesta per 

e l e c t r ó l i s i s  sometiéndose después a un in ten so  lavado de agua 

130 para su n eu tra lizac ió n , obteniéndose e l  blanqueo completo de 

l a  grama sobre l a  que podemos operar para l a  ex tracc ió n  de la 

fé c u la  o almidón por procedim ientos m eoánicos, químicos o por 

ferm entación. 0 bien no blanqueamos l a  grama y blanqueamos e l  

almidón, después de ex tra íd o , por lo s  procedim ientos d e so rito s . 

138 Para e l primero empleamos lo s  d is t in to s  aparatos conocidos pa­

r a  la  ex traoo ión  del almidón realizan d o  e l  t r i tu ra d o  de la  gra 

ma, machaqueo de l a  misma y d esin tegrac ió n  de é s t a  por molino 

de d isco s  o c i l in d r e s ,  dentados o s in  dentar, oon e l  agua pre­

c is a  p ara  (pe ayude e  l a  sep aración  de l a  fé c u la  o se a  e l  a l-  

140 midón, rea lizan d o  después e l  b atid o  de l a  masa re su lta n te , l a ­

vado y tam izado, para proceder después a l a  deoantaoión para 

l a  separación  del almidón.

En e l  segundo practicam os l a  maoeración prolongada de la  

prim era masa en agua, t r a s  un periodo normal de reposo, oon 

148 agua acidulada con proporciones adecuadas de ácido su lfd rioo  

y, previo nuevo período de reposo en tgua para n e u tra liz a r  la  

masa, se procede a l a r r a s t r e  y tamizado para por deoantaoión 

sep arar l a  fé c u la  del agua. Para e l  método basado en la  fermen 

ta c ió n  sometemos la  grama molturada de manera garda, blanquea- 

160 da o s in  blanquear, dentro de t in a s  o d epósito s oon ag itad o re s 

b atién d o la  intensamente en m ezclas de agua oon levadura o aguas 

madrea procedentes de o tr a s  ferm en tacion es. Transcurrido e l  =* 

tiempo preciso  para la  ferm entación a la t a n p e r a tu r a  adecuada,
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oon anevos b atid o s in ten sos dorante dicho tiempo, se r e a l iz a  

15S e l  tamizado hasta  conseguir que oon e l  ^ u a  pase todo e l  a l ­

midón y proceder por decantación, como f i n a l ,  a l a  sep aración  

de é s t e .

50 . E l mismo procedim iento de l a s  re iv in d icac io n es an terio  

r e s ,  caracterizad o  por qne onando l a  grama o la  masa no estén  

160 n e u tra liz a d a s  se n eu tra lizarán  é s t a s  y e l  almidón p o ste r io r­

mente; procediendo a l  o no blanqueo de é ste  como operación f i ­

nal para continuar e l  procedo de l a  fab ricac ió n  de l a  g lao o sa . 

Obtenida la  fécu la por lo s  procedim ientos an tes d e sc r ito s  pro 

oedemos a h erv ir  é s ta  oon una parte  proporcional de agua y éoi 

165 do su lfú r ic o  de graduación  adecuada y una vez acabada l a  hidro 

l i s i e  precipitam os e l  ácido oon c re ta , oon c a l  o sus derivados 

y l a  solución  l a  evaporamos desde una graduación  determinada =* 

de denudad a su  oompleta c r i s t a l iz a c ió n .

4B. E l mismo procedimiento que l a s  re iv in d icac io n es ante- 

170 r io r e s ,  por que para l a  fa b r ic a c ió n  de la  d ex trin a  oalentamos 

fécu la  procedente de la grama y demás p lan ta s  de c a r a c te r ís t i  

c a s  s im ila re s  con pequeñas d o sis  de ácido  n ít r ic o  y cuando la  

mezcla ha llegad o  a un todo homogéneo la  separamos de la  lum­

bre por quedar hecha aqu élla , o mezclamos la  fé c u la  ya dicha 

175 oon agua y una can tidad  adecuada de ácido  c lo rh íd rico  degando 

la  mezcla en reposo durante cuarenta y ocho horas prooedemes 

después a la  evaporación  per e l  baño de m aría h asta  l a  so l id i  

f io ao ió n  de l a  masa y finalm ente calentamos é s ta  a c ien  gra­

dos de una a dos horas o sea h a sta  con segu ir e l  aspecto  de 

180 e s ta r  term inada l a  operación  para s e r  lanzado a l  meroado e l  

producto .

6B. "Procedim iento para l a  fa b ricac ió n  de g lu co sa  (azúcar 

de uvas) y dextrin a partiendo 3&&especie Cynodon D aoty lon ,lia  

mada vulgarmente grama, y s im ila r e s " .

Según queda substanoialm ante d e sc r ito  y reiv in d icado  en la185
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p reseate  memoria (pie oonsta de s ie t e  hojas e se r ita e  a 

máquina por una 83l a  oara .

M adriáT af^de Agosta de 1946.
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